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Tujuan dalam penelitian yaitu untuk mengetahui “Seberapa besar pengaruh pemberian 
konsentrasi  ragi terhadap hasil tape beras ketan hitam (Oryza sativa Linn var glutinosa)”. Teknik 
pengumpulan data dilakukan yaitu menggunakan teknik uji organoleptik atau uji sensori. 
Sedangkan teknik analisa data yang digunakan adalah deskriptif kualitatif.Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa R2 dengan konsentrasi ragi 1 % (2,8 gram) merupakan perlakuan terbaik 
karena proses fermentasi pada perlakuan tersebut berhasil sehingga menghasilkan tape dengan 
kualitas yang baik dibanding perlakuan yang lainnya berdasarkan nilai organoleptik dengan 
parameter warna sebesar 6,16 rasa sebesar 6,28, aroma sebesar 6,12, dan tekstur sebesar 6,00. 
 
Kata kunci: Konsentrasi Ragi, Hasil Tape 
PENDAHULUAN 
Indonesia adalah salah satu negara 
agraris karena sebagian besar 
penduduknya mempunyai mata 
pencaharian di bidang pertanian atau 
bercocok tanam. Hasil pertanian di 
Indonesia digolongkan menjadi 
beberapa jenis seperti umbi-umbian, biji-
bijian, sayur-sayuran, dan bauh-buahan. 
Tanaman yang digolongkan dalam 
golongan biji-bijian adalah padi, jagung, 
dan ketan (Winarno, 1984 dalam 
Wibisono, Y. J. A. 2018). Melimpahnya 
jenis tanaman di Indonesia 
menyebabkan sebagian besar 
masyarakat memanfaatkan sumber daya 
alam sebagai bahan pangan guna 
memenuhi kebutuhan hidup. Pengolahan 
makanan bisa dilakukan baik secara 
langsung maupun secara fermentasi, 
umumnya makanan yang diolah secara 
langsung tidak dapat bertahan lama, 
sehingga untuk mengatasi masalah 
tersebut dibuatlah sebuah produk agar 
dapat membuat makanan bertahan lama 
yaitu dengan cara difermentasikan.  
Fermentasi merupakan suatau 
proses untuk mengubah molekul glukosa 
menjadi etanol atau lebih dikenal 
bioetanol (alkohol) dengan 
menggunakan mikroba yaitu ragi. Proses 
fermentasi berlangsung beberapa hari 
tergantung dari jumlah stater kultur sel 
ragi yang digunakan. Semakin banyak 
jumlah stater yang digunakan semakin 
cepat pula proses fermentasi. Dalam 
proses fermentasi selain menghasilkan 
etanol juga dapat mengahasilkan zat lain 
seperti air. Untuk meningkatkan kualitas 
bioetanolnya harus dihilangkan zat yang 
tidak diperlukan. Salah satu ukuran 
kualitas bioetanol adalah kandungan 
airnya. Semakin rendah kadar airnya, 
kualitas bioetanol juga akan semakin 
baik (Tuite, 1992 dalam Pristiwanto, A. 
E & Subagyo, R. 2019). 
Ragi tape atau sering disebut 
sebagai “ragi” adalah bahan yang dapat 
digunakan dalam pembuatan tape. 
(Tarigan, 1988 dalam Yati, S. H 2017) . 
Dalam ragi terdapat mikroorganisme 
yang dapat mengubah karbohidrat (pati) 
menjadi gula sederhana (glukosa) yang 
dapat diubah menjadi alkohol. Jenis 
mikroorganisme yang terdapat dalam 
ragi seperti Genud Aspergillius, 
Saccharomyces, Candida, Hansenulla, 
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dan bakteri Acetobacter. Genus tersebut 
hidup secara bersama-sama secara 
sinergi. Aspergillus menyederhanakan 
tepung menjadi glukosa serta 
memproduksi enzim glukoamilase yang 
akan memecah pati dengan 
mengeluarkan unit-unit glukosa. 
Sedangkan Saccharomyces, Candida, 
dan Hansenulla dapat menguraikan gula 
menjadi alkohol dan bermacam-macam 
zat organik lain sementara itu 
Acetobacter dapat merombak alkohol 
menjadi asam. Beberapa jenis jamur 
juga terdapat dalam ragi tape, antara lain 
Chlamydomucor oryzae, Mucor sp, dan 
Rhizopus sp. Khamir (S.cerevisiae) 
berfungsi untuk mengubah karbohidrat 
(pati) menjadi gula dan alkohol 
menyebabkan tekstur tape menjadi 
lunak dan empuk. Khamir adalah salah 
satu  jenis  mikroba yang sebenarnya 
banyak berperan dalam dunia pangan, 
tetapi kurang dikenal luas oleh 
masyarakat. 
Semakin tinggi jumlah ragi 
maka semakin banyak khamir 
(Saccharomyces cereviceae) dan 
bakteri (Acetobacter aceti) di dalam 
bahan yang dibuat. Enzim-enzim 
amilase yang dihasilkan oleh khamir 
pun akan semakin banyak. Enzim-
enzim amilase ini dapat merombak pati 
menjadi glukosa. Glukosa tersebut 
akann diubah menjadi alkohol dan 
karbohidrat lainnya menjadi asam 
asetat. Dengan semakin besar 
persentase ragi tape, maka semakin 
banyak jumlah mikroorganisme 
perombak glukosa menjadi alkohol dan 
asam. Semakin tinggi jumlah gula, 
alkohol, asam asetat dan senyawa 
lainnya membuat aroma tape semakin 
disukai.  (Setyohadi, 2006 dalam 
Kurniawan, T. B dkk 2014) 
Tape merupakan salah satu 
produk hasil fermentasi. Tape memiliki 
rasa manis dan sedikit mengandung 
alkohol, memiliki aroma yang 
menyenangkan, bertekstur lunak dan 
berair. Bahan dasar tape cukup 
bervariasi misalnya dari singkong, 
ketela, beras ketan putih dan ketan 
hitam. 
 Tape mengandung unsur-unsur 
zat kimia yang dapat diubah menjadi zat 
gizi oleh  tubuh (Almatsier, 2006 dalam 
Suaniti, N.M 2015). Tape diperoleh dari 
reaksi senyawa organik dalam bahan 
dasarnya dengan ragi tape 
(Saccharomyces cerevisiae). Kandungan 
senyawa organik berupa karbohidrat 
berupa pati dan polisakarida. 
Karbohidrat penting untuk tubuh namun 
akan berakibat tidak baik apabila 
berlebihan. Tape juga mengandung 
alkohol, sama halnya dengan gula, 
alkohol juga tidak baik apabila terlalu 
berlebihan di dalam tubuh karena 
sifatnya toksik. Di lain sisi, dalam 
jumlah cukup alkohol dalam tape 
mampu membantu melarutkan lemak 
(Almatsier, 2006 dalam Suaniti, N.M 
2015). 
Hasil wawancara dengan Tince 
Iskandar, yang merupakan pengusaha 
kuliner di Makassar mengatakan bahwa 
pemberian dosis ragi sangat menentukan 
kualitas tape yang dihasilkan, yang 
terkadang menghasilkan tape yang kurang 
baik karena memiliki rasa yang agak 
kecut dikarenakan takaran ragi serta 
campuran bahan yang tidak seimbang. 
Oleh karena itu dosis ragi yang digunakan 




Jenis penelitian yang digunakan 
penelitian eksperimen yaitu untuk 
melihat pengaruh pemberian konsentrasi 
ragi yang berbeda terhadap kualitas tape 
ketan hitam (Oryza sativa Linn var 
glutinosa) yang dihasilkan.  
Pendekatan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah pendekatan 
kulitatif. Parameter yang diamati 
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meliputi tingkat kesukaan terhadap 
aroma, rasa dan tekstur pada produk tape 
beras ketan hitam (Oryza sativa Linn. 
var glutinosa) 
Rancangan penelitian ini adalah 
rancangan acak lengkap (RAL) yang 
disusun secara vaktoral, faktor dalam 
penelitian ini adalah variasi persentase 
ragi tape yang terdiri dari 3 taraf (R1 = 
0,5 %, R 2 = 1 % dan R 3 = 1,5. Masing-
masing perlakuan diulangi sebanyak tiga 
kali, sehingga diperoleh 9 unit 
percobaan. 
 
Tabel 1. Rancangan Percobaan Tape Beras Ketan 
Hitam 
 
Teknik pengumpulan data pada 
penelitian ini yaitu menggunakan teknik 
uji organoleptik atau uji sensori.  
Uji sensori merupakan cara 
pengujian dengan menggunakan indra 
manusia sebagai alat utama untuk 
pengukuran daya penerimaan terhadap 
produk. Parameter dalam penelitian ini 
adalah organoleptik rasa, aroma dan 
tekstur dengan menggunakan persepsi 
responden dalam bentuk angket.  
Analisis data yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah deksriptif 
kualitatif dilakukan oleh panelis yang 
digunakan untuk menguji organoleptic 
dari tape beras ketan hitam.  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Hasil dan pengambilan data kualitas 
tape dengan Uji organoleptik kepada 25 
panelis. Setiap perlakuan 
memperlihatkan hasil yang berbeda-
beda tergantung dari jumlah dosis ragi 
yang diberikan. Hal ini dapat dilihat dari 
tabel dan diagram berikut.  
 
Tabel 2. Rata-rata Hasil Uji Organoleptik Tape 




Uji organoleptik warna 
menggunakan skala hedonik dengan 25 
panelis, hasil diperoleh sebagai berikut 
 
Gambar 1. Perbandingan Hasil Uji Organoleptik 
(warna) 
Dari gambar 1 menunjukkan 
bahwa dari ketiga sampel tape ketan 
hitam yang diberikan kepada panelis, R2 
dengan konsentrasi ragi 2,8gr dengan 
perolehan rata-rata paling tertinggi yang 
berarti R2 merupakan sampel yang 
disukai oleh palenis. Sedangkan pada 
sampel R1 dengan konsentrasi ragi 1,4gr 
dengan perolehan rata-rata yang paling 
terendah, yang dimana sampel R1 





R1 R 2 R 3 
1 R1 1 R 2 1 R 3 1 
2 R1 2 R 2 2 R 3 2 




Warna Rasa Aroma Teks
tur 
R1 5,88 6,04 5,92 5,88 
R2 6,16 6,28 6,12 6,00 
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Uji organoleptik rasa 
menggunakan skala hedonik dengan 25 
panelis, hasil yang diperoleh adalah 
bervariasi perlakuan R2 dengan rata-rata 
6,28, perlakuan R1 dengan rata-rata 6,04 
dan perlakuan R3 5,76.  
Dari ketiga sampel tape ketan 
hitam yang diujikan kepada panelis, 
perlakuan R2 dengan konsentrasi ragi 
2,8 menunjukkan hasil yang paling 
banyak disukai oleh panelis hal ini 
disebabkan karna rasa tape yang manis, 
sedangkan perlakuan R3 dengan 
konsentrasi ragi 4,2gr menunjukkan nilai 
terendah dari panelis karna rasa tape 
yang asam dan lebih tajam dari sampel 
yang lainnya sehingga panelis kurang 
menyukai. Hal ini menunjukkan bahwa 
semakin banyak jumlah ragi yang 
digunakan maka semakin terasa rasa 
asam pada tape ketan hitam. 
 




Hasil uji organoleptik aroma tape 
ketan hitam menggunakan skala hedonik 
dari 25 orang panelis dan menunjukkan 
hasil berbeda. Dengan perolehan data R1 
(5,92), R2 (6,12) dan R3 (5,76). 
Pada umumnya aroma tape semua 
sama, yaitu beraoma alkohol.  
berdasarkan gambar 3 bahwa 
konsentrasi ragi terhadap aroma tape 
ketan hitam menunjukkan hasil paling 
tinggi yaitu perlakuan R2 dengan 
konsentrasi ragi 2,8 gram. Sedangkan 
perlakuan R3 dengan konsentrasi ragi 
4,2 gram kurang diminati oleh panelis 
karna aroma alkohol dari tape ketan 
hitam sangat menyengat. 
 
 




Uji organoleptik tekstur tape ketan 
hitam 500 gram menggunakan 25 panelis 
dengan perolehan rata-rata, perlakuan R1 
dengan konsentrasi ragi 1,4 gram dan 
yaitu 5,88, perlakuan R2 dengan 
konsentrasi ragi 2,8 gram yaitu 6,0 dan 
perlakuan R3 dengan konsentrasi ragi 4,2 
gram yaitu 6,0.  
 
 
Gambar 4. Perbandingan Hasil Organoleptik. 
(Tekstur) 
Berdasarkan gambar 4 perlakuan yang 
mendapat skor paling sedikit adalah R1 
dengan konsentrasi ragi 1,4 gram. Hal ini 
disebabkan karena tekstur tape yang 
kurang lunak dibandingkan dengan 
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mendapat skor yang paling banyak 
adalah perlakuan R2 dengan konsentrasi 
ragi dan 2,8 gram di ikuti R3 dengan 
konsentrasi ragi 4,2 gram, panelis lebih 
banyak memilih sampel R2 dan R3 
karena tape ketan memiliki tekstur yang 
agak lunak dan agak berair. 
Tape merupakan produk olahan 
dari bahan-bahan yang mengandung 
karbohidrat dalam bentuk pati, seperti 
umbi-umbian singkong atau dari beras 
ketan. Pemakain sejumlah ragi akan 
membantu menguraikan komponen 
patinya menjadi dekstrin dan gula 
sederhana, yang akhirnya akan 
dihidrolisis menjadi alkohol. 
Dalam penelitian ini menggunakan 
uji organoleptik dengan parameter 
warna, rasa, tekstur, dan aroma. Warna 
hitam yang ada pada tape ketan hitam 
disebabkan karna adanya pigmen warna 
antosianin yang berfungsi sebagai 
antioksidan alami. 
1. Warna  
Pembuatan tape ketan hitam pada 
perlakuan 500 gram beras ketan hitam 
dengan konsentrasi ragi 1,4 gram 
diperoleh rata-rata 5,88, konsentrasi ragi 
2,8 gram diperoleh 6,16 dan konsentrasi 
ragi 4,2 gram diperoleh 6,12. Hasil uji 
organoleptik dengan parameter warna 
yang banyak disukai oleh panelis yaitu 
pada perlakuan kedua yaitu 500 gram 
beras ketan hitam dan konsentrasi ragi 
2,8 gram. Tingginya nilai kesukaan pada 
perlakuan beras ketan hitam 500 gram 
dan ragi 2,8 gram disebabkan karena 
keberhasilan dalam memfermentasikan 
menjadi tape sehingga menghasilkan 
warna ungu tua yang menarik. 
Perubahan warna tape tersebut karena 
adanya penambahan ragi sehingga 
terjadi proses fermentasi. Menurut 
Fitriyanah dalam Yati S. H.  (2017) 
menyatakan bahwa perubahan warna 
dapat disebabkan dari bahan pangan itu 
sendiri atau penembahan bahan selama 
proses pengolahan.  
Tingkat kesukaan salah satunya 
dipengaruhi oleh warna yang 
ditampilkan pada suatu olehan makanan, 
dengan warna biasanya konsumen dapat 
langsung menilai suka atau tidak suka 
terhadap produk yang dihasilkan. Dari 
ketiga perlakuan warna tape yang 
dihasilkan adalah ungu tua, dan disukai 
oleh panelis. 
2. Rasa  
Rasa merupakan parameter / 
kondisi yang dapat dirasakan atau 
terdeteksi oleh indera perasa pengecap 
yaitu lidah. Lidah mampu memberikan 
penilaian terhadap produk berupa asam, 
asin, asam atau manis.  
Hasil dari tape ketan hitam dalam 
penelitian ini memiliki rasa yang manis 
dan sedikit asam, setelah memalui proses 
fermentasi selama tiga hari 
menunjukkan hasil yang bebeda dari 
setiap perlakuan. Perlakuan R2 beras 
ketan hitam 500gram dengan konsentrasi 
ragi 2,8gram menunjukkan hasil yang 
lebih tinggi dari yang lainnya, 
disebabkan karna proses fermentasi 
berhasil dilakukan sehingga 
menghasilkan tape dengan rasa yang 
manis, kadar gula yang dihasilkan paling 
tinggi dibandingkan yang lain. 
Sedangkan pada perlakuan R1 dengan 
konsentrasi ragi 1,4 gram kurang 
peminat karena rasa yang kurang manis,  
hal ini disebabkan tidak semua 
karbohidrat pada tape ketan dapat 
dirombak menjadi glukosa dan pada 
perlakuan R3 dengan konsentrasi ragi 
4,2 gram turunnya peminat karena rasa 
yang kurang manis dan agak asam, hal 
ini terjadi karena jumlah organisme 
perombak lebih banyak.  Dengan 
demikian dalam penelitian ini dapat kita 
lihat bahwa semakin tinggi konsentrasi 
ragi yang digunakan maka semakin 
berkurang nilai kesukaan terhadap 
produk. 
Rasa manis dan rasa asam yang 
cukup tinggi pada tape ketan hitam 
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sangat berpengaruh terhadap uji 
organoleptik rasa. Menurut (Anggya  
2012) menyatakan bahwa cita rasa tape 
yaitu denan adanya kombinasi rasa 
manis, asam dan sedikit mengandung 
alhokol.  Rasa manis tape ketan hitam 
diperoleh akibat enzim amilase 
mengubah pati pada ketan hitam menjadi 
gula sederhana. Jenis tape yang 
terkadang menimbulkan rasa asam yang 
agak menyengat biasanya disebabkan 
karna kurangnya ketelitian saat 
pembuatan tape seperti penambahan ragi 
yang terlalu berlebihan, kurang 
sempurnanya pada saat penyimpanan, 
dan penyimpanannya yang terlalu lama.  
Menurut Buckle, dkk (1987) dalam 
Simbolon K. (2008) menyatakan bahwa 
bakteri asam asetat seperti Acetobacter 
aceti melakukan metabolisme yang 
bersifat aerobik, yang berperan dalam 
fermentasi bahan pangan untuk 
mengoksidasi alkohol dan karbohidrat 
lainnya menjadi asam asetat. Asam yang 
dihasilkan akan menurunkan nilai pH 
lingkungan pertumbuhannya dan 
menimbulkan rasa asam. 
3. Aroma  
Aroma merupakan indikator yang 
menentukan adanya kesukaan dan juga 
mendukung cita rasa dan menentukan 
kualitas suatu produk, dari hasil 
penelitian perlakuan R2 dengan 
konsentrasi ragi 2,8 gram banyak disukai 
panelis karna menghasilkan tape ketan 
hitam yang beraroma khas tape dan tidak 
begitu menyengat. Sedangkan R3 
dengan konsentrasi ragi 4,2 gram kurang 
diminati panelis karena aromanya yang 
cukup menyengat. Tingginya nilai 
perlakuan pada beras ketan hitam 500 
gram dengan konsentrasi ragi 2,8 gram  
disebabkan karena proses fermentasi 
yang berhasil sehingga senyawa alkohol 
tape ketan hitam yang menjadi aroma 
khas tape. Hal ini sesuai dengan yang 
dikemukakan (Supriyantono 1995 dalam 
Fauziah K. N. Dkk 2020) yang 
menyatakan bahwa aroma tape yang kuat 
disebabkan oleh sejumlah senyawa 
pembentuk aroma dalam jumlah besar. 
Senyawa-senyawa pembentuk aroma 
tersebut banyak terbentuk selama proses 
fermentasi berlangsung yaitu dari 
hidrolisis glukosa dan oksidasi alkohol 
pada tape dan mempunyai sifat yang 
volatil (mudah menguap) 
Semakin tinggi jumlah ragi, maka 
semakin banyak jumlah kamir (S. 
Cereviceae) dan bakteri (acetobacter 
aceti) di dalam bahan yang dibuat, 
enzim-enzim amilase yang dihasilkan 
oleh khamir pun akan semakin banyak. 
Enzim-enzim amilase berfungsi untuk 
merombak pati menjadi glukosa. 
Glukosa tersebut akan diubah menjadi 
alkohol. Bakteri asam asetat seperti 
Acetobacter aceti dalam proses 
fermentasi bahan pangan akan 
mengoksidasi alkohol dan karbohidrat 
lainnya menjadi asam asetat. Satyohadi, 
(2006).  
Dengan demikian semakin besar 
konsentrasi ragi tape maka semakin 
banyak jumlah mikroorganisme 
perombak glukosa menjadi alkohol dan 
asam. Sehingga semakin tinggi jumlah 
gula, alkohol asam asetat dan senyawa 
lainnya akan membuat aroma tape 
banyak disukai oleh konsumen. 
4. Tekstur  
Tekstur adalah kondisi empuk 
atau kerasnya dari hasil fermentasi, 
tekstur yang diperoleh dalam penelitian 
tape ketan hitam yaitu tekstur lunak dan 
sedikit berair. Berdasarkan penilaian uji 
organoleptik panelis (penilaian 
inderawi) prameter kesukaan terhadap 
tekstur tape ketan hitam memberikan 
respon yang berbeda-beda. Ketiga 
perlakuan, tekstur terbaik tape ketan 
hitam diperoleh pada perlakuan R2 dan 
R3 dengan konsentrasi ragi 2,8gram dan 
4,2 gram yang memiliki tekstur lunak 
dan berair. Sedangkan tekstur yang 
kurang baik atau kurang diminati 
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panelis adalah perlakuan R3 dengan 
konsentrasi ragi 1,4 gram yang memiliki 
tekstur masih agak sedikit keras dan 
kurang berair. Perbedaan tekstur 
disebabkan karena banyak sedikitnya 
ragi yang digunakan pada setiap 
perlakuan, dan tinggkat kematangan 
pada saat pengukusan. 
 
KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian 
dapat disimpulkan bahwa: 
1. Konsentrasi ragi yang berbeda dapat 
mempengaruhi cita rasa, aroma dan 
tekstur tape ketan hitam 
2. Perlakuan dengan hasil yang terbaik 
yaitu perlakuan R2 dengan 
konsentrasi ragi 2,8 gram dengan 
warna yang menarik, aroma khas tape 
yang kurang beralkohol, tekstur lunak 
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